





Quantitative Changes of Tasty and Flavouring Substances in 
Soups due to Their Conditions for Keeping Warmth (Part 2.) 
Variation of color, Aroma and Flavor in Soybean 
Soup "Miso-Shiru" by the Conditions.
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游液匿 隊恒仙　　台 懸濁液1 香1色1味
濟液1香極陣信　　州 懸濁液1 司色1味
総 括
1）新潟味酬を申心としてfllJ台・信州味・酬の調製における保温の条件が，色香味に及ぼ
す影響にっいて検討を試みた結果である。
2）保温条件による色の変化は・踵の味・曾汁とも6・℃保温では6・鰹過しても変化が少なく，
98℃では沸騰時より急激に商くなり，60分で新潟味噌汁は85％，信州味噌汁は65％，flll台味噌汁は
52％の上昇率を示した。また源液が懸濁液より常に商い値を示した。
3）官能踏の結果色についてはf山台味Pt曾汁は新激・曾汁より漸潟味・曾湘信州味喰汁より，
香においては仙台味「曾汁｝ま新潟贈汁より漸潟贈2＋は信州囎汁より，味については仙台味喰
汁は信州味噌汁より，信州味噌汁は新潟味喰汁より識別が可能であった。　　　　　　　’
　4）　3種の味噌汁の識別順位から・香が最も不安定であり，色は味より不安定であることが認め
られた。
　5）著者らは味噌汁を調製し食卓に供する時その芳香さを尊ぶが，これを失わないためには新潟
味11曾汁と信州味1：曾汁は6・℃45分・あるいは8・℃5分・llll台味・曾汁は60℃5分まで安定と考えられる。
　終りに臨み本研究に終始ご指単を賜わりました本学原沢久夫教授，ならびに官能検査にご協力戴
きました食品学研究室の先生方に厚く御礼申し上げます。
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